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Students enrolled in a registered dietitian training course were the subjects of this study. The changes in 
the occupational perception of (registered) dietitians before and after the on-site practical training were 
investigated, and the level of competency attainment before and after was evaluated. Moreover, the level of 
understanding of the content of the practical training subjects experienced was surveyed using a 
questionnaire, and the responses were examined and analyzed. In the survey conducted after the practical 
training, most students responded that the on-site practical training was useful. The most often cited 
reason was being “able to learn about the specific methods.” This response was most likely because the 
subjects could acquire hands-on and professional content in this training that cannot be experienced in 
classroom lectures at the university. These results suggest that, through the on-site practical training, 
students enrolled in the (registered) dietitian training course experienced the content they learned in 
lectures and practical training in real-life situations. Consequently, this training improved their 
occupational perception and enhanced their understanding and learning level of the training content. 
Regarding on-site practical training and lectures and practical training in the university, education with 
content more professional than current ones is needed. 
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女性 87.32 歳となり、過去最高を更新した。 
生存期間を示す平均寿命と日常生活に制限のない
期間の平均を示す健康寿命の差は、男性は 8.84 歳、







異常症(高脂血症)206 万 2000 人、心疾患(高血圧性の
ものを除く)173 万人、がん(悪性新生物)178 万人、脳





















































年次前後期、8～3 月)で 1 単位、「臨床栄養学臨地実
習」(3 年次前後期、8～3 月)、「公衆栄養臨地実習」、
「給食経営管理臨地実習」(4 年次前期、4～9 月)から

















































臨地実習参加前(平成 29 年 8 月末～11 月初旬)と参













































の 5 段階で回答を求めた。 
 
3．解析方法 













タが得られた 64 名(有効回答率 92.7％)を解析対象者
とした。 
分野別施設参加人数は、病院 61 名、福祉施設 15
名、事業所 49 名であった。実習施設数、実習期間別
の人数を表 1 に示す。 
 
表 1 臨地実習施設ならびに実習期間とその人数 
実習施設 施設数 実習期間別の人数 
1 週間 2 週間 3 週間 
病院 
 
24 0 60 1 
福祉施設 15 15 0 0 
事業所 15 49 0 0 
計 54 64 60 1 














表 2 臨地実習参加前アンケート設問 1-1 
項目 人数(名) ％ 
意欲がある 12 18.8 
興味はあるが、不安である 50 78.1 
あまり興味がない 2 3.1 
参加したくない 0 0.0 
その他 0 0.0 
合計 64 100.0 
  n=64 
 
表 3 臨地実習参加前アンケート設問 1-2 
項目 応答数 多重回
答の％  人数(名) ％ 
準備している 3 3.5 4.8 
実際に現場が見られるので、
楽しみである 
33 38.4 53.2 
学びたいことがある 3 3.5 4.8 
知識不足である 20 23.3 32.3 
自信がない 22 25.6 35.5 
他人と協働することが 
苦手である 
4 4.7 6.5 
その他 1 1.2 1.6 
総合計 86 100  
   n=62 
 
臨地実習で学びたいことについての設問の回答を表
4 に示す。「管理栄養士の仕事の内容」が 46 名
(71.8％)と最も多かった。(複数回答可) 
管理栄養士養成課程を選択した動機についての設問

















表 4 臨地実習参加前アンケート設問 1-3 
項目 応答数 多重回答
の％   人数(名) ％ 
管理栄養士の仕事の内容 46 45.1 71.9 
献立の作成方法 15 14.7 23.4 
給食の提供方法 22 21.6 34.4 
他業種との連携 9 8.8 14.1 
アセスメントの方法 10 9.8 15.6 
その他 0 0.0 0.0 
総合計 102 100  
   n=64 
 
表 5 臨地実習参加前アンケート設問 1-4 
項目 応答数 多重回
答の％   人数(名) ％ 
食で人を支えたい 34 40.0 53.1 
食べることが好きだから 22 25.9 34.4 
調理が得意だから 1 1.2 1.6 
資格を取得したいと思ったから 22 25.9 34.4 
先生や親に進められたから 4 4.7 6.3 
その他 2 2.4 3.1 
総合計 85 100  
   n=64 
 
表 6 臨地実習参加後アンケート設問 1-1 
項目 人数(名) ％ 
とても有意義であった 43 67.2 
有意義であった 20 31.3 
どちらともいえない 1 1.6 
あまり意義がなかった 0 0.0 
意義がなかった 0 0.0 
合計 64 100 





表 11 に示す。臨地実習参加前は「病院で働く」18 名
(28.1％)が最も多く、臨地実習参加後は 29 名(45.5％)
へと有意に増加した。次に多かったのは、「事業所で




















表 7 臨地実習参加後アンケート設問 1-2 
項目 応答数 多重回
答の％   人数(名) ％ 
準備していたから 1 0.7 1.6 
知識の確認ができた 17 12.5 26.6 
具体的な方法を知ることが 
出来た 
42 30.9 65.6 
設備が良かった 4 2.9 6.3 
先生の指導が良かった 30 22.1 46.9 
学びたいことが学べた 29 21.3 45.3 
知識不足であった 7 5.1 10.9 
自信がなくなった 0 0.0 0.0 
スタッフと協働出来た 5 3.7 7.8 
その他 1 0.7 1.6 
総合計 136 100  
  n=64 
   
表 8 臨地実習参加後アンケート設問 1-3 
項目 応答数 多重回
答の％   人数(名) ％ 
管理栄養士の仕事の内容 52 30.4 81.3 
献立の作成方法 23 13.5 35.9 
給食の提供方法 38 22.2 59.4 
他業種との連携 43 25.1 67.2 
アセスメントの方法 13 7.6 20.3 
その他 2 1.2 3.1 
総合計 171 100  
   n=64 
    
表 9 臨地実習参加前アンケート設問 1-5 
項目 応答数 多重回
答の％   人数(名) ％ 
病院で働く 18 22.2 28.1 
福祉施設で働く 6 7.4 9.4 
事業所で働く 18 22.2 28.1 
スポーツ分野で働く 9 11.1 14.1 
保育施設で働く 6 7.4 9.4 
栄養教諭 5 6.2 7.8 
公務員 2 2.5 3.1 
研究分野で働く 5 6.2 7.8 
品質管理分野で働く 1 1.2 1.6 
目指していない 2 2.5 3.1 
その他 9 11.1 14.1 
総合計 81 100  










表 10 臨地実習参加後アンケート設問 1-4 
項目 応答数 多重回
答の％   人数(名) ％ 
病院で働く 29 28.7 45.3 
福祉施設で働く 10 9.9 15.6 
事業所で働く 23 22.8 35.9 
スポーツ分野で働く 5 5.0 7.8 
保育施設で働く 7 6.9 10.9 
栄養教諭 5 5.0 7.8 
公務員 3 3.0 4.7 
研究分野で働く 5 5.0 7.8 
品質管理分野で働く 5 5.0 7.8 
目指していない 2 2.0 3.1 
その他 7 6.9 10.9 
総合計 101 100  
   n=64 
表 11 臨地実習参加前後の比較 
項目 実習前 実習後 p 値  
  人数(名) 人数(名)  
病院で働く 18 29 0.000 ** 
福祉施設で働く 6 10 0.044 * 
事業所で働く 18 23 0.000 ** 
スポーツ分野で働く 9 5 0.001 ** 
保育施設で働く 6 7 0.014 * 
栄養教諭 5 5 0.000 ** 
公務員 2 3 0.092  
研究分野で働く 5 5 0.045 * 
品質管理分野で働く 1 5 0.078  
目指していない 2 2 0.000 ** 
その他 9 7 1.000  
総合計 81 101   











































































表 12 臨地実習参加前後のコンピテンシー到達度の変化 
区
分 
  項目 臨地実習参加前 臨地実習参加後 p 値  








 管理栄養士の仕事に就きたいと思いますか 4 4.141±0.924 4 4.234±0.988 0.277  
管理栄養士という職業に就くことを誇りに思いますか 3 4.172±0.901 2 4.406±0.938 0.010 * 
管理栄養士という職業に向いていると思いますか 5 2.969±0.734 5 3.141±0.870 0.078  
食を通して人々の健康と幸せに寄与したいと思いますか 2 4.266±0.672 3 4.375±0.630 0.128  














1 3.859±0.814 2 4.094±0.811 0.010 * 
自分に与えられた役割を認識し、他の職種と相互理解をしながら協働することが理解できる 























 人体のエネルギーバランスや各栄養素の働きや代謝を理解できる 10 3.219±0.766 19 3.297±0.683 0.415  
食品成分・特性について理解し、献立作成や調理を行うことが出来る 4 3.453±0.688 10 3.469±0.616 0.849  
対象者のライフステージ・ライフスタイル・嗜好・摂食機能等に応じた献立を作成することが
出来る 
6 3.359±0.651 8 3.484±0.690 0.197  
食中毒予防など、適切な衛生管理を行うことが理解できる 3 3.603±0.610 3 3.703±0.683 0.359  
対象者(対象集団)のエネルギーや栄養素の摂取の過不足を防ぐため、食事摂取基準の活用を理
解できる 
7 3.328±0.736 5 3.563±0.664 0.018 * 
食品成分表の特性を理解し、献立作成や栄養教育に活用できる 5 3.406±0.660 5 3.563±0.614 0.105  
対象者の行動変容を促すために、カウンセリングスキルの活用を理解できる 20 3.016±0.678 18 3.328±0.714 0.003 ** 
目的や対象者に応じた食事調査法を選択・実施し、アセスメントに用いる 16 3.109±0.693 17 3.344±0.695 0.027 * 
対象者・喫食者の食に関する知識、態度、行動をアセスメント出来る 18 3.063±0.732 8 3.484±0.642 0.000 ** 
対象者の身体状況や目的に応じたアセスメント方法を選択出来る 19 3.031±0.666 11 3.453±0.589 0.000 ** 
血液及び尿中の代表的な生化学成分値を判定出来る 21 2.734±0.623 22 3.047±0.700 0.002 ** 
問診、カルテ、看護記録やバイタルサインなどの情報をアセスメントに活用出来る 22 2.688±0.614 20 3.219±0.701 0.000 ** 
アセスメントの結果から食生活の改善すべき課題が抽出出来る 11 3.203±0.717 14 3.438±0.639 0.031 * 
課題の中から優先順位を決定し、食生活改善のための目標を設定することが出来る 8 3.297±0.683 11 3.453±0.589 0.124  
食生活改善のための目標の達成に向けた計画を立てることが出来る 12 3.172±0.606 7 3.531±0.642 0.000 ** 








医療における専門職種の役割を理解し、管理栄養士の役割について説明出来る 12 3.172±0.788 4 3.625±0.724 0.000 ** 
患者の病状や栄養状態に応じた献立作成や食事形態の提案が理解できる 12 3.172±0.656 15 3.406±0.660 0.008 ** 





多数の人への食事提供(発注、購買、検収、保管、大量調理、衛生管理等)が理解できる 9 3.234±0.707 7 3.516±0.617 0.005 ** 
  
































表 13 実習体験の有無と体験した実習内容の理解度の平均値 
分野 実習の内容  体験有 理解度 





①外来・入院患者を対象とした栄養指導についての理解が出来たか 60 98.4 1 4.050±0.988 
②ベットサイドへの訪問により、入院患者の栄養問題の現状把握が出来たか 51 83.6 6 3.882±0.938 
③栄養アセスメントから栄養ケアプランの立案の方法について学ぶ 39 63.9 8 3.796±0.870 
(61) ④チーム医療(NST、クリニカルパス等)について学ぶ 59 96.7 4 3.949±0.630 
 ⑤医療スタッフの一員として、患者への関わり方(対応やマナー等)について学ぶ 60 98.4 2 4.000±0.590 
 ⑥入院患者に対する個別対応(栄養・食事面から)について学ぶ 60 98.4 3 3.967±0.811 
 ⑦栄養食事指導や栄養管理の報告書、並びに診療録(カルテ)を理解できたか 59 96.7 7 3.864±0.672 







⑨利用者の心身の状態、栄養状態、病院、日々の過ごし方や潜在的な希望等の把握 15 100.0 4 4.133±0.616 
⑩個別支援計画に基づいた栄養ケアプランの作成、実施、評価方法について学ぶ 14 93.3 5 4.071±0.690 
⑪個別支援計画の総合的マネジメントの考え方について学ぶ 14 93.3 6 3.714±0.683 
⑫リスク保有者の栄養状態の評価・判定、栄養補給、食の自立支援の把握及びその記録方法等について学ぶ 14 93.3 6 3.714±0.664 
(15) ⑬利用者への対応や他職種との連携を図るためのコミュニケーション技法を学ぶ 15 100.0 1 4.467±0.714 
 ⑭摂食状態の把握と食事介助の実際を学ぶ 15 100.0 3 4.200±0.695 
 






⑯施設給食の特質を学習し、食事サービスの総合的なマネジメントについて学ぶ 48 98.0 8 3.938±0.589 
⑰給食経営管理の知識や技術が、給食の現場において、どのように活用されているか学ぶ 48 98.0 6 4.021±0.700 
⑱献立作成から食材発注・調理・盛り付け・配膳、提供サービスに至るまでの一連の実務業務について学ぶ 49 100.0 1 4.347±0.701 
⑲大量調理の特性を理解し、調理作業、品質管理においての工夫や技術を学ぶ 48 98.0 3 4.146±0.639 
(49) ⑳適時・適温配膳の実施において、どのような施設・設備、機器・備品が用いられているかを学ぶ 49 100.0 4 4.102±0.589 
 
㉑食中毒、異物混入等を防止するための、衛生管理、衛生教育を学ぶ(作業区分、危機管理、HACCP 等) 48 98.0 5 4.083±0.642 
 
㉒給食利用者への健康管理、栄養情報の提供、栄養教育の方法について学ぶ 45 91.8 7 3.978±0.724 
 ㉓調理師や調理員等の従事者との交流やコミュニケーションを図り、事業所給食の現状や課題を学ぶ 49 100.0 2 4.245±0.660 
 















n ％ n ％ n ％ n ％ n ％ 
病
院 
①外来・入院患者を対象とした栄養指導についての理解が出来たか 12 20.0 39 65.0 9 15.0 0 0 0 0 
②ベットサイドへの訪問により、入院患者の栄養問題の現状把握が出来たか 9 17.6 30 58.8 10 19.6 1 2.0 1 2.0 
③栄養アセスメントから栄養ケアプランの立案の方法について学ぶ 4 8.2 32 65.3 12 24.5 1 2.0 0 0 
④チーム医療(NST、クリニカルパス等)について学ぶ 11 18.6 35 59.3 12 20.3 1 1.7 0 0 
(61) ⑤医療スタッフの一員として、患者への関わり方(対応やマナー等)について学ぶ 11 18.3 38 63.3 11 18.3 0 0 0 0 
 
⑥入院患者に対する個別対応(栄養・食事面から)について学ぶ 9 15.0 40 66.7 11 18.3 0 0 0 0 
 ⑦栄養食事指導や栄養管理の報告書、並びに診療録(カルテ)を理解できたか 5 8.5 42 71.2 11 18.6 1 2 0 0 





⑨利用者の心身の状態、栄養状態、病院、日々の過ごし方や潜在的な希望等の把握 4 26.7 9 60.0 2 13.3 0 0 0 0 
⑩個別支援計画に基づいた栄養ケアプランの作成、実施、評価方法について学ぶ 4 28.6 7 50.0 3 21.4 0 0 0 0 
⑪個別支援計画の総合的マネジメントの考え方について学ぶ 2 14.3 8 57.1 3 21.4 0 0 1 7.1 
⑫リスク保有者の栄養状態の評価・判定、栄養補給、食の自立支援の把握及びその記
録方法等について学ぶ 
0 0 11 78.6 2 14.3 1 7.1 0 0 
⑬利用者への対応や他職種との連携を図るためのコミュニケーション技法を学ぶ 7 46.7 8 53.3 0 0 0 0 0 0 
(15) ⑭摂食状態の把握と食事介助の実際を学ぶ 6 40.0 6 40.0 3 20.0 0 0 0 0 




⑯施設給食の特質を学習し、食事サービスの総合的なマネジメントについて学ぶ 8 16.7 29 60.4 11 22.9 0 0 0 0 
⑰給食経営管理の知識や技術が、給食の現場において、どのように活用されているか
学ぶ 
11 22.9 27 56.3 10 20.8 0 0 0 0 
⑱献立作成から食材発注・調理・盛り付け・配膳、提供サービスに至るまでの一連の
実務業務について学ぶ 
22 44.9 22 44.9 5 10.2 0 0 0 0 
 ⑲大量調理の特性を理解し、調理作業、品質管理においての工夫や技術を学ぶ 13 27.1 29 60.4 6 12.5 0 0 0 0 
(49) ⑳適時・適温配膳の実施において、どのような施設・設備、機器・備品が用いられて
いるかを学ぶ 




12 25.0 28 58.3 8 16.7 0 0 0 0 

















































































































































































































国際栄養士連盟 (International Confederation of 
Dietetic Associations，ICDA)が示す臨地実習の国際
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